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ФОРМОВАННЫЙ РЫБНЫЙ ПРОДУКТ, ОБОГАЩЕННЫЙ 
ИЗОЛЯТОМ РЫБНОГО БЕЛКА И РАСТИТЕЛЬНЫМИ 
ИНГРЕДИЕНТАМИ
В современном мире важной задачей является потребление 
человеком таких продуктов, в которых сбалансированы белки,
жиры, углеводы и витамины. Известно, что таким рекомендациям
соответствуют продукты из ряда водных биоресурсов.
Перспективным направлением в пищевой промышленности
является расширение ассортимента рыбной продукции путём
создания новых видов продуктов из гидробионтов, обогащенных
углеводными и белковымии добавками [2].
Целью данной научной работы явилось создание 
формованного слоёного рыбного продукта и обогащение его
растительными ингредиентами (морковь, морская капуста др.), а
также изолятом рыбного белка. В качестве сырья для
изготовления изолята рыбного белка использовали путассу
мороженую неразделанную, которую подвергали
соответствующей обработке (размораживание, разделка на филе,
мойка, измельчение и приготовление фарша).
В изолятах, приготовленных из рыбного сырья, и
подвергнутых сушке, содержание белка достигает от 88 до 93,5%.
Отношение количества незаменимых аминокислот к общему
содержанию аминокислот в изолятах выше, чем в аналогичных
продуктах. На базе нашего университета проводятся
исследования по получению изолята рыбного белка (ИРБ) из
филе путассу с последующим использованием его для получения
новых пищевых продуктов, в том числе формованных слоеных
рыбных продуктов с добавлением различных растительных
ингредиентов.
Разработанная технология изготовления формованного 
малосолёного продукта на основе филе путассу, растительных
добавок и изолята рыбного белка заключается в приемке 
мороженого сырья, хранении, размораживании, разделки рыбы на 
филе, мойке, посоле в пряно-солевом растворе, подготовке 
растительного сырья, измельчении ингредиентов из
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растительного сырья, формовании, созревании и хранении в
полимерных емкостях.
Получение белковых изолятов из рыбы состоит из четырех
стадий: растворение белка в водной среде с определенным
значением рН; удаление нерастворимого осадка (костей, чешуи и
т.д) из раствора; выделение белка из раствора в виде 
творожистого сгустка путем изменения рН среды; высушивание 
белковой фракции [1].
Изолят рыбного белка сушили при помощи лиофильной
сушилки Freezone в течении 7 часов при давлении 3,5 Pa и
температуре в рабочей камере минус 50°С. Принцип
лиофилизации основан на сушке объектов в замороженном
состоянии под вакуумом, при этом вода удаляется из
замороженного продукта путем сублимации льда, т.е. 
превращения его в пар, минуя жидкую фазу.
В результате получился ассортимент из трёх видов нового 
формованного рыбного продукта. Масса каждого слоя филе
путассу составила 90 г, моркови, морской капусты и
имитированной икры – 50, 50, 30 соответственно, грецкого ореха 
20 г, изолята рыбного белка 25 г. Все опытные образцы
выдерживали в холодильной камере при температуре +1 … -3 °С.
После трехсуточного хранения образцы были подвергнуты
органолептическим и физико-химическим исследованиям.
Разработанный новый вид рыбного продукта получил высокую
органолептическую оценку, а после проведения исследований по 
ряду физико-химических и бактериологических показателей
признан высококачественным и микробиологически безопасным.
Таким образом, выбранное направление по созданию новых
видов рыбных продуктов, обогащенных растительными
ингредиентами и изолятом рыбного белка, несомненно, является
актуальным и перспективным.
Работа была выполнена при поддержке Российского
Научного Фонда (проект № 16-16-00076).
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